





asa Farive

La linea Casa Farive, parte della produzione di Cantine Vedova;

si distingue per la sua particolare anima frizzante confezionata i

Bottiglie eleganti che ne rispecchiano I'inestimabile qualita.




Vitigni d’origine
Glera

Zona di Produzione: Colline di Valdobbiadene situate nell’area storica
del Prosecco Superiore D.O.C.G.

Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre

Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Piacevolmente fruttato con note di mela golden matura

e delicati sentori di fiori bianchi.

Sapore: Gusto fresco, morbido su fondo sapido con finale armonico

Note di degustazione
Ideale come aperitivo o per accompagnare primi piatti leggeri.
Ottimo a tutto pasto con piatti a base di pesce.

Grqdozllone Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

1% 12 g/I 5,6 g/l 6°-8°C 0,75l



Vitigni d’origine
Glera

Zona di Produzione: Colline di Valdobbiadene situate nell‘area storica
del Prosecco Superiore D.O.C.G.

Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre

Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Piacevolmente fruttato con note di mela golden matura

e delicati sentori di fiori bianchi.

Sapore: Gusto fresco, morbido su fondo sapido con finale armonico

Note di degustazione
|deale come aperitivo.
Pud accompagnare pesci marinati con erbe aromatiche.

Gradazi
S Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

1% 16 g/I 5,6g/l 6°-8°C 0,75l



Vitigni d’origine
Glera (conosciuto come Prosecco)

Zona di Produzione: Vigneti situati in zone collinari compresi nell'area DOC Prosecco
Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Intensamente fruttato con sentori di mela e frutta a polpa bianca.
Piacevoli le note di fiori bianchi.

Sapore: Fresco, sapido, secco con finale piacevolmente armonico e fruttato.

Note di degustazione
Ideale come aperitivo o per accompagnare primi piatti leggeri.
Ottimo a tutto pasto con piatti a base di pesce.

Grqdozllone Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

1% 12 g/I 5,6 g/l 6°-8°C 0,75l



Vitigni d’origine

Vitigni a bacca bianca atti alla produzione di vini spumanti

Zona di Produzione: Area Viticola del Veneto
Periodo di vendemmia: Fine agosto - inizio settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino scarico

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Intensamente fruttato con evidenti note di mela golden matura.
Piacevole ed elegante la nota floreale che ricorda fiori d‘acacia e glicine.
Sapore:Al gusto si presenta fresco, asciutto e morbido, su fondo sapido con finale
piacevolmente fruttato ed armonico

Note di degustazione
|deale come aperitivo.
Pud accompagnare pesci marinati con delicate erbe aromatiche e primi piatti a base di erbe spontanee.

Gradazione
Alcolica

1% 12 g/I 5,5g/l 6°-8°C 0,75l

Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato



Vitigni d’origine
Pinot Nero e Raboso

Zona di Produzione: Colline di Valdobbiadene, Area viticola del Veneto
Periodo di vendemmia:

Pinot Nero: Prima decade di Settembre

Raboso: Seconda decade di Settembre

Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Ricco, fine e persistente

Profumo: Piacevolmente fruttato con note di mela golden matura

e delicati sentori di fiori bianchi.

Sapore: Gusto fresco, morbido su fondo sapido con finale armonico

Note di degustazione
Ideale come aperitivo e per accompagnare carni bianche e pesce.

Grqdozllone Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

12% 16 g/l 5,7 g/! 8°-10°C 0,75l



Vitigni d’origine
Glera

Zona di Produzione: Vigneti situati nell‘area DOC Prosecco
Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Gradevolmente fruttato e floreale con note di

mela golden matura e delicati sentori di fiori di campo.

Sapore: Gusto fresco, secco e sapido con un elegante retrogusto armonico e fruttato

Note di degustazione
Ottimo come aperitivo o per accompagnare antipasti salati.
Ideale con crostacei.

Grodazilone Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

1% 13 g/I 56g/l 6°-8°C 0,75l



Vitigni d’origine
Glera

Zona di Produzione: Vigneti situati in zone collinari compresi nell'area DOC Prosecco
Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Gradevolmente fruttato e floreale con note di mela golden matura e delicati sentori di fiori di campo.
Sapore: Gusto fresco, secco e sapido con un elegante retrogusto armonico e fruttato

Note di degustazione
Ottimo come aperitivo o per accompagnare antipasti salati.
Ideale con crostacei.

Gradazione
Alcolica

1% 16 g/l 5,6g/! 6°-8°C 0,75l

Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato



Vitigni d’origine
Glera e Pinot Nero

Zona di Produzione: Area Viticola del Veneto
Periodo di vendemmia:

Glera: seconda decade di settembre

Pinot Nero: prima decade di settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche
Colore: Rosa brillante con riflessi porpora
Perlage: Fine e persistente

Profumo: Fruttato con note intense e delicate di frutti di bosco e sentori di rosa
Sapore: Pieno, sapido e rotondo con finale gradevole fruttato

Note di degustazione

Ideale come aperitivo e per accompagnare carni bianche e pesce.

Grodcz.|one Zuccheri Y-Neifelite]
Alcolica

1% 1 g/l 5,6 g/

Temp. di Serv.

8°-10°C

Formato

0,75l



Vitigni d’origine
Glera (conosciuto come Prosecco)

Zona di Produzione: Vigneti presente nella provincia di Treviso compresi all‘interno
Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti-Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Ricco, fine e persistente

Profumo: Bouquet fruttato e floreale con sentori di

mela matura e piccoli fiori di campo.

Sapore: Secco, sapido e fresco con retrogusto armonico e fruttato

Note di degustazione
Ottimo come aperitivo.
Ideale con crostacei al vapore.

Grqdozllone Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato
Alcolica

10,5% 11 g/l 5,5g/! 8°-10°C 0,75l



Vitigni d’origine
Vitigni a Bacca Bianca

Zona di Produzione: Area viticola del Veneto
Periodo di vendemmia: Seconda decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino scarico

Perlage: Fine e persistente

Profumo: Fresco e fruttato con sentori di mela e pera uniti alle caratteristiche
note di lievito e delicate sfumature di “crosta di pane”.

Sapore: Al gusto si presenta secco e asciutto, piacevolmente

morbido e armonico con finale gradevolmente sapido.

Note di degustazione
Ideale a tutto pasto, dagli antipasti ai primi piatti fino alle carni.
Si accompagna perfettamente alla cucina della tradizione Trevigiana a base di salumi, primi piatti e spiedo.

Gradazione
Alcolica

10,5% 1 g/l 52g/l 8°-10°C 0,75l

Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato



Vitigni d’origine
Pinot Grigio

Zona di Produzione: Veneto
Periodo di vendemmia: Prima decade di Settembre
Affinamento: Metodo Martinotti - Charmat

Caratteristiche organolettiche

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Ricco, fine e persistente

Profumo: Sentori di agrumi e frutta fresca, in particolare di mela verde.
Sapore: Fresco

Note di degustazione
Indicato per pasti delicati, oftimo con insalate di riso e piatti a base di vova.

Gradazione
Alcolica

12% 0,2 g/I 5,59/l 10°-12°C 0,75l

Zuccheri Acidita Temp. di Serv. Formato









